Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Gaisburger Marsch mit Spatzle

Ein Rezept von Gaisburger Marsch mit Spatzle, am 09.04.2024

800 g

1 Bund
1 Bund
300g

Zutaten
Rindfleisch (Schulterspitze) 2-3
Salz 3
Gewiirznelke 1
Suppengrin 600 g
Schnittlauch 50¢g
gegarte Spatzle
Rezeptinfos

Suppenknochen

Zwiebeln

Lorbeerblatt

vorwiegend fest kochende Kartoffeln

Butter

PortionsgroRe Flr 6 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 470 kcal

Zubereitung

]_. Das Fleisch und die Knochen kalt abspiilen, in einen groRen Topf geben. Ca. 1 1/2 | kaltes Wasser angief3en, salzen. 1
Zwiebel schalen und halbieren. Mit der Nelke und dem Lorbeerblatt spicken. Das Suppengrin putzen, waschen, grob
zerkleinern und mit der Zwiebel zum Fleisch geben. Alles aufkochen.

2. Die Hitze reduzieren und das Fleisch zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 1 1/2 Std. garen. Ca. 30 Min. vor Ende der Garzeit
die Kartoffeln waschen, schalen, vierteln und in eine Schiissel mit kaltem Wasser legen.

3. Schnittlauch waschen, trockenschiitteln und in Rollchen schneiden. Das Fleisch aus der Brithe nehmen, in Alufolie
wickeln und warm stellen. Die Brithe durch ein Sieb in einen anderen Topf gieRen. Die Kartoffeln darin in ca. 20 Min.
weich garen.

4. Dierestlichen Zwiebeln schilen, in Ringe schneiden und in der Butter goldbraun résten. Das Rindfleisch wiirfeln. Mit den
Spatzle zu den Kartoffeln geben, alles kurz erwdrmen. Die Suppe mit den Zwiebelringen und dem Schnittlauch bestreuen
und servieren.
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